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Uma estratégia pedagógica que pode ser adotada pelas escolas para auxiliar os alunos na 
aplicação do conhecimento adquirido em sala de aula são as aulas práticas. Porém, é 
notório que, em muitas escolas públicas do Brasil, o aluno não tem oportunidade para 
vivenciar atividades práticas, principalmente aquelas que exigem estrutura laboratorial. 
Nesse sentido, este projeto de extensão teve como objetivo integrar conteúdos de química e 
biologia do Ensino Médio com atividades práticas do setor de panificação, proporcionando 
oportunidades aos alunos de escolas públicas a desenvolverem atividades de produção, 
capacitação e pesquisa na Universidade Federal de São João Del-Rei, em Sete Lagoas-MG. 
Participaram do projeto trinta e três alunos do Ensino Médio de Escolas Estaduais de Sete 
Lagoas e de Prudente de Morais no período de abril a dezembro de 2019. As atividades 
ocorreram nos laboratórios do Departamento de Engenharia de Alimentos da UFSJ, onde os 
alunos, inicialmente, conheceram o campus e tiveram palestras sobre os cursos de 
graduação ofertados na unidade. Foram ministradas aulas teóricas sobre boas práticas de 
fabricação, panificação e empreendedorismo. Nas atividades práticas de produção foi 
trabalhado o processamento de diferentes pães, biscoitos, bolos e pizzas. Ao final do 
projeto, de acordo com o questionário de avaliação, todos os alunos demonstraram 
satisfação em relação ao projeto e conseguiram relacionar as atividades teóricas às práticas 
realizadas com os conteúdos de química e biologia, demonstrando, assim, que os objetivos 
do projeto foram alcançados. 




A pedagogical strategy that can be adopted by schools to assist students in application of 
the knowledge acquired in the classroom are the practical classes. However, it is explicit that 
in many public schools in Brazil, students do not have the opportunity to experience 
practical activities, especially those that require laboratory structure. In this sense, this 
extension project aimed to integrate high school chemistry and biology contents with 
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practical exercises in the bakery sector, providing opportunities for public school students to 
develop production, training and research activities at Universidade Federal de são João Del-
Rei, in Sete Lagoas-MG. Thirty-three high school students from Sete Lagoas-MG and 
Prudente de Morais-MG state schools participated in this project from April to December 
2019. The activities occurred in the laboratories of the Food Engineering Department of UFSJ, 
where students visited the campus and had lectures on the undergraduate courses offered 
at the unit. Theoretical classes were given on good manufacturing practices, bakery and 
entrepreneurship practices. In practical activities of production, different products were 
processed, such as bread, cookies, cakes and pizzas. At the end of the project, according to 
the evaluation questionnaire, all students demonstrated satisfaction with the project and 
they were able to relate the theoretical and practical activities carried out with the contents 
of chemistry and biology, thus demonstrating that the objectives of the project were 
reached. 





A interdisciplinaridade é essencial para os alunos compreenderem a aplicação do 
conteúdo visto em sala de aula em seu cotidiano, sendo capaz de induzi-los ao pensamento 
crítico e fazendo com que o conteúdo teórico ganhe mais sentido (PINTO, 2019). 
Atualmente, os estudantes do ensino médio são submetidos a métodos de 
avaliações diversos, os quais exigem não somente o conhecimento específico, mas também 
a relação entre as áreas do conhecimento e suas aplicações. Conforme Nascimento et al. 
(2013), muitas vezes, essas avaliações tornam-se um desafio para os estudantes, já que esse 
tipo de exame aborda assuntos distintos de uma maneira multidisciplinar, tendo como 
exemplo o Exame Nacional do Ensino Médio (ENEM), que possui a interdisciplinaridade 
como foco de suas questões. 
Uma das estratégias pedagógicas que pode ser adotada pelas escolas para auxiliar 
os alunos na aplicação do conhecimento adquirido em sala de aula são as aulas práticas.  
Oliveira et al. (2016) ressaltam que a experimentação é uma das estratégias pedagógicas 
que favorece a autonomia do aluno na busca de soluções aos problemas que os cerca, 
aplicando em diferentes situações práticas os conhecimentos teóricos. Porém, é notório 
que, em muitas escolas públicas do país, os alunos não têm oportunidades para vivenciar 
atividades práticas, principalmente aquelas que exigem estrutura laboratorial. 
Visto que o setor de panificação no Brasil encontra-se em fase de crescimento e de 




produtivos na área da panificação expandam o horizonte profissional dos alunos 
participantes, oferecendo diversas possibilidades como formas de geração de renda (ABIP, 
2016). Portanto, seria uma oportunidade para incentivar os participantes do projeto ao 
empreendedorismo, visto que o Campus da UFSJ em Sete Lagoas está inserido em um 
bairro cuja população possui baixa renda e alta vulnerabilidade social.  
De acordo com Maximiano (2012), o empreendedorismo, independentemente do 
tamanho do negócio, é responsável por aumentar a qualidade de vida da sociedade e 
comtempla todas as classes sociais, visto que todas as pessoas podem desenvolver as 
características, habilidades e competências para se tornar um empreendedor de sucesso. 
Nesse sentido, o presente projeto teve como missão principal integrar conteúdos 
de química e biologia do ensino médio com atividades práticas do setor de panificação. 
Dessa forma, o projeto possibilita a oferta de oportunidades aos alunos de escolas públicas 
para desenvolverem atividades de produção, capacitação e pesquisa promovendo 
aprendizagem acerca da produção de diversos produtos da panificação, podendo ser 
utilizado como forma de geração de renda. 
 
2 MATERIAL E MÉTODOS  
 
O trabalho foi desenvolvido no Departamento de Engenharia de Alimentos da 
Universidade Federal de São João del-Rei, com alunos do ensino médio, no período de abril 
a novembro de 2019. Participaram dezoito alunos da Escola Estadual Eponina Soares dos 
Santos, situada no município de Sete Lagoas, e quinze alunos da Escola Estadual João 
Rodrigues da Silva, situada no município de Prudente de Morais, Minas Gerais. 
O projeto foi dividido em algumas etapas. Primeiramente, foi realizada a parceria 
com as escolas para então dar início à divulgação do projeto e seleção dos alunos. Logo 
após, foi realizada uma visita técnica ao campus universitário e, posteriormente, o curso 
teórico e o curso prático. 
A primeira etapa do projeto consistiu na realização de parceria com as escolas, em 
que o bolsista responsável apresentou aos diretores a proposta, a viabilidade do projeto e a 
programação das atividades pré-estabelecidas.  
Após o estabelecimento da parceria com a escola, foi realizada a divulgação do 
projeto aos alunos. Os interessados em participar das atividades foram submetidos a uma 




fora do horário de aula e constituída por questões objetivas das áreas de química, biologia e 
lógica, conforme demonstrado na Figura 1 e na Figura 2. 
 
Figura 1 – Divulgação do projeto 
 
Fonte: os autores 
Figura 2 – Aplicação da prova de seleção 
 
Fonte: os autores  
 
Após a seleção dos alunos, foi realizada uma visita técnica ao campus da  
Universidade Federal de São João del-Rei, onde os alunos conheceram a estrutura do 
Departamento de Engenharia de Alimentos; visitaram os seguintes laboratórios de pesquisa: 
Laboratório de Engenharia química, Conservação de alimentos, Bebidas, Embalagens e 
Tecnologia de Cereais; e assistiram a palestras com graduandos de cada curso do Campus, 
Sete Lagoas (CSL), que são: Engenharia Agronômica, Engenharia de Alimentos, Engenharia 
Florestal e Bacharelado Interdisciplinar em Biossistemas conforme a Figura 3 e a Figura 4 a 
seguir. 
 
Figura 3 – Visita dos alunos aos laboratórios do 
Departamento de Engenharia de Alimentos 
 
Fonte: os autores (2019) 
Figura 4 – Palestras aos alunos sobre os cursos 
ofertados na UFSJ CSL 
 




O curso teórico foi ministrado pelo coordenador do projeto juntamente ao aluno 
bolsista, sendo realizado em duas etapas. Na primeira etapa do projeto, foi apresentado aos 
alunos o assunto de Boas Práticas de Fabricação e, após a apresentação, os alunos 
participaram de uma atividade prática sobre a lavagem correta das mãos.  
Na segunda etapa teórica, foram abordados assuntos específicos da panificação, 
tais como: o setor da tecnologia de produtos amiláceos e o mercado da panificação; 
principais produtos da panificação e suas características; principais matérias-primas; 
principais equipamentos e operações; a bioquímica do pão e os conceitos de amido, glúten, 
fermentação, formação da cor e sabor dos pães, dentre outros; conforme Figura 5 a seguir. 
 
Figura 5 – Ministração do curso teórico 
 
Fonte: os autores (2019)  
 
Os cursos práticos foram realizados no Laboratório de Tecnologia de Cereais e 
Panificação. Os encontros ocorreram em quatro sextas-feiras, sendo que, em cada encontro, 
eram feitos em média dois produtos distintos. Os alunos receberam uma apostila com todas 
as práticas que iriam executar durante o projeto. Nos cursos práticos, foram desenvolvidos 
produtos de fácil formulação, para que os participantes do projeto pudessem reproduzir 
posteriormente.  
 
3 RESULTADOS E DISCUSSÃO  
 
A visita técnica ofereceu aos alunos uma oportunidade de conhecer melhor a 
estrutura da Universidade, os cursos ofertados e de interagirem e esclarecerem dúvidas 
com os universitários do Campus Sete Lagoas (CSL). Durante as palestras sobre os cursos e 




universidade, pela rotina dos laboratórios e pelos cursos ofertados pela Universidade 
Federal de São João Del-Rei Campus Sete Lagoas (CSL). 
A aula de Boas Práticas de Fabricação foi ministrada aos alunos com o intuito de 
oferecer uma capacitação básica sobre a importância de seguir um conjunto de 
procedimentos para alcançar um alimento seguro e um produto de qualidade. A aula durou 
cerca de trinta minutos e o conteúdo foi passado de maneira dinâmica, ilustrado por várias 
imagens e vídeos para uma melhor compreensão e contextualização do tema. Para finalizar, 
foi realizada uma atividade de cruzadinha a fim de testar o conhecimento adquirido. Os 
alunos mostraram-se bastante participativos e interessados pelo tema abordado.  
Além das aulas teóricas, os alunos puderam conhecer as principais formulações 
utilizadas na fabricação de produtos básicos na panificação.  Durante os encontros, os 
alunos executaram as seguintes práticas: pão de queijo, biscoito sequilho, biscoito 
amanteigado de laranja, pão de hambúrguer, pão de massa de leite consensado, sonho, 
coxinha e pizza (Figura 6). 
 
Figura 6 – Alunos durante a aula prática e produtos desenvolvidos 
 
Fonte: os autores 
 
Os alunos puderam conhecer a importância de cada etapa da produção, tais como: 
o desenvolvimento da massa; a formação do ponto de véu, indicando o desenvolvimento 
completo da rede de glúten; a divisão da massa em porções; o boleamento manual, seguido 
da modelagem em diferentes formatos; o processo de fermentação, realizado por leveduras 




forneamento, onde o produto adquire coloração e aromas específicos através de um 
conjunto de reações químicas e, por último, a etapa de embalagem e expedição, podendo 
perceber e associar o processo de fabricação de um pão aos diversos processos físicos, 
químicos e bioquímicos (SEBRAE 2015). A seguir, são apresentadas algumas atividades 
realizadas durante o desenvolvimento do projeto (figuras 7 e 8).  
 
Figura 7 – Alunos e professor orientador após a aula prática 
 
Fonte: os autores 
 
Figura 8 – Entrega do certificado de participação aos alunos 
 
Fonte: os autores 
 
Por serem produtos simples para reprodução em condições domésticas, os alunos 




curso, desenvolveram as práticas com êxito em casa, compartilhando imagens dos produtos 
com os coordenadores do projeto.  
Para avaliar o nível de satisfação dos alunos quanto ao projeto, foi elaborado um 
questionário online. Quando questionados sobre a parte do projeto que eles acharam mais 
interessante, metade dos participantes achou a parte prática e a outra metade considerou 
todo o projeto. Todos os alunos afirmaram que conseguiram associar os conhecimentos de 
química e biologia com o conteúdo das atividades desenvolvidas, o que foi observado 
durante as aulas práticas, pois sempre conseguiam responder os questionamentos que o 
professor orientador realizava.  
Esse resultado vai ao encontro da consideração de Bartzik e Zander (2016) de que a 
atividade prática é uma boa aliada para despertar o interesse dos alunos sobre algum tema, 
além de ser considerada essencial para uma boa compreensão e melhor aprendizado dos 
conteúdos teóricos trabalhados em sala de aula, estabelecendo assim um diálogo entre 
teoria e prática.   
Todos os participantes afirmaram que os conhecimentos adquiridos poderiam ser 
utilizados como uma forma para gerar renda, pois tiveram a oportunidade de aprender a 
formulação e produção dos principais produtos da panificação. Conforme Costa e Lopes 
(2020), ações extensionistas que estimulem o empreendedorismo são capazes de promover 
transformações na realidade socioeconômica local. 
Os alunos mostraram-se satisfeitos com as atividades teóricas e práticas realizadas, 
como pode ser observado nos depoimentos abaixo: 
 
Aluno A:O projeto é de grande relevância, ensina uma coisa que não é o foco do 
projeto mas ensina o trabalho em grupo com pessoas que a gente não tem 
afinidade esse é um ponto muito positivo do trabalho Em relação aos instrutores 
do projeto o professor Felipe e a estudante Larissa não tenho nada a reclamar 
nos deu todo o suporte necessário. Aprendemos tudo, parabéns pelo projeto e 
muito obrigada pela oportunidade. 
Aluno B: Projeto excelente. Pude absorver inúmeras informações e até mesmo 
aprender coisas que nunca pensei um dia que iria aprender em tão pouco 
tempo. 
Aluno C: Achei tudo ótimo, projeto que deve ter continuidade sempre! 
Aluno D: Foi uma oportunidade para transmitir um pouco dos meus 
conhecimentos e adquirir, com certeza, muitos outros. Obrigada! 
Aluno E: O projeto é incrível e muito interessante, aprendi várias coisas, amei o 
projeto, o Felipe é um ótimo professor, Larissa e todos que fizeram parte do 
projeto foram incríveis! 







4 CONSIDERAÇÕES FINAIS 
 
De acordo com dados do questionário e a observação do desempenho dos alunos 
durante as atividades práticas, 100% conseguiram relacionar as atividades desenvolvidas 
com os conhecimentos de química e biologia, podendo ainda reproduzir os produtos de 
forma artesanal para uma possível fonte de renda. Tais resultados parciais demonstram que 
as metas principais do projeto foram atingidas, tanto no campo da educação quanto no da 
capacitação e produção. 
Infelizmente, nem todos os alunos que se interessaram puderam participar do 
projeto devido à restrição nas quantidades de participantes e, por ser executado na 
Universidade, alguns alunos tinham a dificuldade de mobilidade quanto ao meio de 
transporte. Para um próximo trabalho, seria considerável a utilização de um veículo oficial 
da Universidade para fazer o transporte dos alunos durante todo o projeto e, após a 
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